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る12)、13)。これらの先行研究では、糖質 50 g を含む包
装米飯を摂取した際の血糖応答を基準として、⚒種類
の菓子（マルチトールを使用した菓子と砂糖を使用し




























ルギーは 263 kcal、栄養価はタンパク質 4 g、脂質 19
g、糖質 23 g とした。甘味料としてマルチトールもし




















測定し、その値が 70 mg/dl 以上 110 mg/dl 以内であ










血糖値上昇曲線下面積（Area under the curve：AUC）
は、日本 GI 研究会の血糖値測定プロトコール14) に














者の身体的特徴は、年齢 21±0.5 歳、BMI 19.6±1.1
kg/m2、空腹時血糖値 94.3±9.6 mg/dl（いずれも平
均値±標準偏差）であった。各個人の空腹時血糖値は、
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